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FISCH ALS LEBENSlVITTTEL 
Untersuchungen an Dauerkonserven und Marinaden aus Blauem Wittling 
Die Verknappung des Herings als traditionellem Rohstoff für einige Produkte 
wie Marinaden oder Dauerkonserven hat dazu geführt, daß in mehreren Ar-
beitskreisen versucht wird, statt des Herings andere Fischarten einzusetzen. 
Der Blaue Wittling bringt für solche Versuche eine ansprechende Größe und 
sehr helle Fleischfarbe mit und ist vor allem auch in ansehnlichen Mengen zu 
fangen, er ist allerdings ein ausgesprochener Magerfisch. Als unfiletierter 
Frischfisch eignet er sich nicht, da seine fahlgraue Haut ihm ein unansehnliches 
Aussehen gibt und er auch eine recht schlechte Lagerfähigkeit auf Eis aufweist. 
Sein Fleisch schmeckt recht neutral und tritt gegenüber Saucen und Aufgüssen. 
kaum hervor. Um sein Verhalten als Rohstoff für Dauerkonserven und Marina-
. den zu erkunden, wurden im Jahre 1978 in Zusammenarbeit mit einigen Betrie·-
ben x) entsprechende Produkte hergestellt und teilweise auch die Lagerfähig-
keit untersucht. 
Die Dauerkonserven bestanden aus Blauen Wittlingsfilets mit Haut, die wie 
bei der Verarbeitung von Heringen üblich naß vorgesalzen und gedämpft wur-
den. Als Saucen wurden eine Dill- und Tomatensauce verwendet. Aufgrund von 
Erfahrungen aus Vorversuchen wurden die Dosen 60 Minuten bei 1070 C im 
Autoklaven sterilisiert, um eine frühzeitige Erhärtung des Fleisches möglichst 
zu vermeiden. 
Eine sofortige Verkostung zeigte, daß die resultierenden Erzeugnisse in Ge-
schmack und Konsistenz mit marktgängigen Produkten vergleichbar waren, 
die Tunken waren homogen und das Fleisch zart und saftig. Als stärend wurde 
jedoch die Festigkeit der Haut empfunden. Für die weitere Untersuchung der 
Lagerfähigkeit wurden halbjährige Verkostungen bis zu einer Lagerzeit von 
1 1/2 Jahren durchgeführt. Nach 1/2 Jahr war das Erscheinungsbild der Kon-
serven dabei noch ansprechend, für den Genuß waren sie aber nur noch bedingt 
tauglich, da das Fleisch fest geworden war. Die Verkostungen nach 1 bzw. 
1 1/2 Jahren ergaben noch schlechtere Ergebnisse, das Fleisch war holzig 
und die Konserven dadurch ungenießbar geworden. Die Saucen waren über den 
gesamten Zeitraum homogen und veränderten ihren Geschmack so gut wie 
nicht. Ein Unterschied im Verhalten der bei den Koruiervenarten konnte nicht 
festgestellt werden. 
x) Den Firmen Otto Richter KG (Kiel) und Friesenkrone Feinkost KG 
(Mama) sei an dieser Stelle für die Unterstützung gedankt .. 
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Die chemische Untersuchung der Konserven ergab die in Tab. 1 wiedergegebe-
nen Befunde, die einen deutlichen Anstieg des pH-Wertes im Fleisch während 
der Lagerung erkennen lassen (die Änderung des Säure-, Salz- und evtl. auch 
des Feuchtigkeitsgehaltes sollten aufgrund nicht konstant gehaltener Aufguß-
verhältnisse als nicht gesichert angesehen werden): 
Tab. 1: Änderung der chemischen Werte im Fleisch einer Dill- bzw. 
Tomatensaucenkonserve aus Blauem Wittling 
(Mittelwerte von je 3 Dosen, Säuregehalt bestimmt im Destillat) 
Zeitpunkt pH Essigsäure NaCl H20 (% ) (% ) (% ) 
Dill bei Herstellung 
nach 1 1/2 Jahren 
4,1 
5,05 
0,5 
0,7 
1, 9 
2,05 
68,8 
73,8 
Tomate bei Herstellung 
nach 1 1/2 Jahren 
3, 9 
4,8 
0,75 
0,8 
1,8 
2,05 
70,2 
72,2 
Der Anstieg des pH-Wertes im Fischfleisch fand keine Parallele in den Saucen, 
da deren pH-Wert über den Lagerungszeitraum nahezu unverändert bei pH 5 
(Dillsauce) bzw. bei pH 4,7 (Tomatensauce) lag. Der Anstieg des Salzgehaltes 
im Fisch wurde begleitet von einer entsprechenden Abnahme in den Saucen auf 
2,20/0 (Dill) bzw. 1,80/0 (Tomatensauce). Der Fettgehalt des Fleisches betrug 
in beiden Ansätzen ca. 0, 9 0/0. 
Von den Marinaden wurden jeweils zwei unterschiedlich gegarte, mit Mayonnai-
se versehene Produkte und zwei Produkte mit einem süß-sauren Aufguß mit 
Zwiebeln und Gewürzen hergestellt. Ein Garbad, das nach einem in früheren Un-
tersuchungen bewährten Rezept für Blauen Wittling benutzt wurde, bestand aus 
3,50/0 Essigsäure und 7 % Salz und hatte einen pH-Wert von 2,32. Ein zweites 
Garbad entsprach einer kommerziell üblichen Rezeptur mit 5,5 % Essigsäure, 
11 % Salz und einem pH-Wert von 2,6. Im letzten Garbad waren außerdem noch 
Süßstoff und Natriumbenzoat vorhanden. Das Verhältnis Fisch/Garbad betrug 
2 : 1. Die Filets wurden eine Woche bei ca. 180 e gegart, dann in Dosen ver-
packt und im Herstellungsbetrieb mit Aufguß bzw. Mayonnaise versehen. 
Die sensorische Prüfung der resultierenden 4 Produkte ergab in allen Fällen 
sehr gute Bewertungen, wobei die beiden Produkte aus dem Garbad mit geringe-
ren Salz- und Essiggehalten etwas besser benotet wurden. Als störend wurde 
nur die Zähigkeit der Haut empfunden. 
Wie auch bei den Dauerkonserven wurden halbjährige Verkostungen nach Lage-
rung bei ca. 30 e durchgeführt. Hierbei zeigte sich, daß die Konsistenz des 
Fleisches über die Gesamtzeitdauer von 1 1/2 Jahren kontinuierlich schlechter 
wurde, sich am Aussehen und Geschmack aber nichts änderte. Aufgrund ihres 
höheren Fettgehaltes wurden die Produkte mit Mayonnaise wesentlich besser be-
wertet als die süß-sauren Marinaden. In der geschmacklichen Beurteilung wur-
den die etwas milder gegarten Produkte bevorzugt. Die Mayonnaisen blieben 
während der gesamten Lagerungsdauer homogen und ansehnlich. Bei allen Pro-
dukten wurden die Zähigkeit und das blasse Aussehen der Haut bemängelt. 
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Die chemischer' Veränderungen während der 1 1/2 jährigen Lagerung gibt die 
Tabelle 2 wie.ler. 
rah. 2: Änderung der chemischen \Verte im Fleisch von :\Iarinaden mit 
süß-saurem Aufguß (I und II) bzw. mit Mayonnaise (llI und IV). 
II und IV wurden milder gegart. 
Produkt 
(Mittelwerte aus je 3 Dosen, Säuregehalt bestimmt im Destillat) 
Zeitpunkt pH Säure Salz H20 
I 
II 
TII 
IV 
(% ) (% ) (% ) 
bei Herstellung 3,6 1,7 3,7 68,8 
nach 1 1/2 Jahren 4,2 1,4 3,8 74,4 
bei Hers"!:ellung 3,8 1,3 2, 95 69,4 
nach 1 1(2 Jahren 4,3 1,5 3,4 74,0 
bei Herstellung 3,5 3,1 3,6 68,2 
nach 1 1/2 Jahren 4,35 1,3 3. 1 68,8 
bei Herstellung 4,0 1,65 3,7 70,2 
nach 1 1/2 Jahren 4,5 1,0 2,5 69,8 
Bei allen Produkten steigt der pH-Wert mit der Lagerdauer an. Die Salz- und 
Wassergehalte der beiden Marinaden mit süß-saurem Aufguß steigen ebenfalls, 
während die Salzgehalte der Mayonnaisenprodukte sogar fallen und die Wasser-
gehalte nahezu konstant bleiben. Diese Werte entsprechen der sensorischen Be-
urteilung der Produkte, wobei die Mayonnaisenprodukte besser bewertet wur-
derL. Bemerkenswert ist der im Fleisch nach der 1 1/2 jährigen Lagerung fest-
gestellte Fettgehalt von 3 - 5 %, während bei den Marinaden mit süß-saurem 
Aufguß nur 0,6 - 1,2 % Fett gefunden wurde. Der Rohproteingehalt der Mari-
naden I und II lag wegen der hydrolytischen Wirkung des Aufgusses nach 1 1/2 
Jahren nur bei ca. 18 %, bei den Marinaden III und IV dagegen bei ca. 25 %. 
Eine eingehende Untersuchung der mikrobiologischen Haltbarkeit der Produkte 
wurde noch nicht vorgenommen •. 
Als Resultat dieser Versuche läßt sich sagen, daß die Herstellung einer Dauer-
konserve aus Blauem Wittling solange nicht möglich ist, wie das Problem der 
Erhärtung des Fleisches von Magerfischen beim und nach dem Sterilisieren 
nicht überwunden wird. Für die Marinadenherstellung ist der Blaue Wittling 
als Magerfisch jedoch einigermaßen geeignet, wobei auf Grund der günstigen 
Auswirkungen auf die Benotung der Konsistenz des Fleisches eine. mit Mayon-
naise versehene Marinade besser abschneiden dürfte. Als nachteilig erwähnt 
werden muß dabei die fahle Farbe der Haut und ihre Zähigkeit. Versuche, Ma-
rinaden ohne Haut herzustellen, ergaben geschmackliche Beeinträchtigungen, 
so daß die Haut am Fleisch belassen werden sollte. Für die Konsistenz des 
Fleisches werden fette Tunken als Marinade bevorzugt. 
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